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断言している 13。事実，昼はアントレとメインで 1000 円余，夜はアントレ・メイン・デザートで約
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である本膳料理と，12 世紀に中国から伝わった禅宗の精進料理とを融合させて 16 世紀に完成する
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をみてみよう。以下に示すのは，1994 年 6 月 7 日，ミッテラン大統領がクリントン米大統領夫妻を
招いた 250 名の晩餐会のメニューである。
「〈料理〉 オマール海老のムース，キャビア添え ／ うずらのトリュフ詰め ／ きのこのサラダ ／ 
チーズ ／ 甘漬けのカシスのデザート 〈ワインとシャンパン〉 ワイン ル・モンラシェ 1986（ブシャー












シャト ・ーラ・クロワの 24 年ものが出されることで，待遇の特別感は強調されている。高級な食材に，
最高のワインという取り合わせなのだ。しかし，品数はサラダとチーズを除けば，わずかに三品で
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り特異である。何人かのホテル関係者にたずねたが，スープを 2 品目，3 品目に出すのは，それほど
めずらしくないという 30。事実，同じ年の 3 月に犬山に赴いたおり，「犬山名鉄ホテル」のメインダ
21D-1106-福田.indd   351 13/03/07   15:16
西洋料理からフレンチへ ―― 飲食場の空間論的転回 ――（福田）352


































21D-1106-福田.indd   352 13/03/07   15:16


































21D-1106-福田.indd   353 13/03/07   15:16



































21D-1106-福田.indd   354 13/03/07   15:16



































21D-1106-福田.indd   355 13/03/07   15:16



































21D-1106-福田.indd   356 13/03/07   15:16


































21D-1106-福田.indd   357 13/03/07   15:16







開催をひかえた 1960 年代に起こった。すでに 1950 年代から増加の一途をたどっていた外国人観光
客の数は，オリンピック開催でさらに増加することが予想された。村岡實は『日本のホテル小史』
で「昭和 30 年の訪日外国人客の総数，10 万 3160 人は五年後の 35 年には 21 万 2314 人と倍増し，
さらに 39 年の東京オリンピック開催時には 35 万 2831 人と飛躍的な伸びをみせた。これは 30 年当























磨いて当時すでに名声の確立していた 50 代から 60 代の料理人たちだった。さきほどの田中徳三郎
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ビフライが載ることはまず考えられない。だれがみても日本化した洋食だからである。
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9　銀座における空間論的転回
















なんと総工費が当時の金額で 2 億 4 千万円，大学出の初任給が 2 万 4 千円ほどの時代だから，いま
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1960 年代後半である。1963 年から 1966 年にかけて政府が取った一連の措置で，外国への渡航制限
と持ち出し通貨の制限が解除されたのである。井上は 1966 年に，高橋は 1969 年に渡仏している。
じつは宇田川が『フレンチの達人たち』で描く戦中から戦後生まれの 13 名の料理人たちのうち，フ









1978 年版からは 2 年をひとまとめに 1 冊とし 2 年おきに刊行されており，継続性と持続性も備えて





のある分類でも，1960 年後半から 1980 年代の「フレンチブーム」をへて 1990 年
代後半にいたるまでの大きな動向を読み解くには十分な手がかりになるはずである。下の図表が上
記 3 つのジャンルごとの経年変化である。
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イタリア料理・各国・エスニック料理 28  45  38  38  40  69  75 
欧風料理・洋食 28  30  25  15  20  21  21 
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2　 調査対象となった東京（2008 年版では 23 区中 9 区）の人口と面積あたりの星つきレストランの密度で考えると東
京とパリはほぼ同等となる。その後，『ミシュランガイド東京』の調査区域は徐々に増えているが，それに比例して
東京都区内の星つきレストランも増加しており，対人口・対面積の星つきレストランの密度はその後もほぼパリと
同等である。福田育弘 「大文字の文化から小文字も文化へ ―― 飲食というプラティックを意識化する ――」，生井
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